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RESUMEN 
Como consecuencia de las comunicaciones y el aumento de los intercambios con China, 
el idioma chino se ha convertido en uno de los más importantes del mundo. El sector del 
turismo hace eco de este crecimiento y, por ello, son cada vez más los documentos que 
de este sector que se traducen al chino, especialmente en el área de la gastronomía. No 
obstante, esta actividad traslativa presenta un problema de adaptación dada las diferencias 
extralingüísticas de ambos idiomas y sus elementos culturales (ECE). Con el fin de 
responder a las necesidades de traducción gastronómica, este trabajo pretende demostrar 
las dificultades que esta tarea presenta mediante el análisis de las traducciones de platos 
que figuran en distintas cartas de restaurante. 
Palabras clave: gastronomía, adaptación, ECE, China, turismo, menú 
ABSTRACT 
Chinese has become one of the most important languages in the world due to its growing 
use in economic exchanges. The tourism sector has demonstrated the importance of this 
language in the recent years, as today more translations from/into Chinese are being 
required, especially in the area of gastronomy. However, this translative activity 
represents a problem of adaptation because of the cultural differences between Spanish 
and Chinese. With the aim of answering the questions raised in the cultural adaptations 
in this field, this work tries to demonstrate the translation difficulties in this area and 
hopes to contribute to the methodology through a translation analysis of several dishes 
shown in several menues. 
Keywords: gastronomy, adptation, culture, China, tourism, menu 
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1. Introducción 
1.1 Justificación del tema elegido 
El objeto de estudio de este trabajo son los errores y problemas culturales que se presentan 
en la traducción gastronómica chino-español. Este tema, a propuesta de mi tutora Yu 
Chen Wan, me despertó curiosidad dado mi interés por la lengua y la cultura china. A lo 
largo de la carrera de Traducción e Interpretación, el aprendizaje de la lengua china me 
ha permitido también adentrarme en su cultura, lo que me ha llevado a elegir esta línea 
de investigación como trabajo de fin de grado. Además, otro de los factores que me han 
incitado a realizar el presente estudio, es el constante crecimiento de China como potencia 
económica mundial y el impacto que está teniendo en la expansión de su lengua, que ha 
ocasionado que en el mundo occidental haya una gran demanda de su enseñanza. Dado 
el peso que tiene China en la economía mundial y su gran contribución en la  
“globalización”, es importante que se realicen más estudios sobre la investigación de la 
traducción del chino, ya que ésta es una actividad clave en las relaciones que mantienen 
diversos países alrededor del mundo con el país asiático.   
El presente trabajo pretende responder a la necesidad de estudios de esta materia en 
español y demostrar la importancia que cobra la figura del traductor profesional en la 
traducción de muchos de los documentos del sector turístico, específicamente en la 
traducción de cartas de menús presentes en restaurantes españoles y chinos, pues el 
turismo se considera uno de los primeros impulsores de la economía de España.  
En muchos de estos casos, ante la necesidad de ofrecer una traducción al turista chino, se 
opta por emplear traductores automáticos que ofrecen traducciones que muchas veces son 
incomprensibles para el propio turista, por lo que en este estudio se analizan las distintas 
traducciones en contexto; 50 platos en total divididos en las dos direcciones chino-
español/español-chino y extraídos de restaurantes que ofrecen atención en chino.   
1.2 Objetivos 
El presente trabajo también pretende analizar desde una perspectiva lingüística y cultural 
los errores que se cometen en la traducción gastronómica chino - español/español - chino. 
Asimismo, facilitamos una propuesta como solución de traducción a modo de ejemplo 
para que en el futuro pueda servir de consulta a traductores que deseen adquirir una 
metodología a seguir en encargos similares. 
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Se pretende demostrar que el empleo de traductores automáticos y el uso exclusivo de 
diccionarios causa que se incurra en la literalidad, con lo que se obtienen traducciones 
que muchas veces son incomprensibles y disparatadas. Se quiere concienciar con este 
trabajo, que aspectos como el contexto y la cultura meta deben tenerse en cuenta 
especialmente en estas situaciones en las que no existen equivalentes absolutos.  
Este estudio pretende abordar este tipo de problemas con el objetivo final de aportar 
soluciones que conlleven una base teórica, como la aplicación de técnicas de traducción 
y la teoría del escopo. 
1.3 Fuentes y metodología  
En primer lugar, para llevar a cabo el presente trabajo, se ha realizado un corpus extraido 
de cartas de restaurantes que ofrecen versión en español y chino. Dada la afluencia de 
restaurantes chinos en España, hemos podido reunir gran parte de la terminología 
culinaria típica del país mediante la consulta de cartas que se encontraban dentro de los 
restaurantes de la provincia de Alicante o de sus mismas páginas webs. En el sentido 
inverso, del español al chino, en su mayoría se ha realizado una búsqueda en internet de 
las cartas que ofrecían versión multilingüe y que incluían la lengua china. También hemos 
hecho una recopilación de platos españoles, que a nuestro juicio son populares y causan 
curiosidad en el turista asiático. 
En segundo lugar, para llevar a cabo el análisis lingüístico de dicha traducción, nos 
basamos en obras de lingüístas y expertos en traducción. Por un lado, empleamos las 
técnicas de traducción  que propone la autora Amparo Hurtado Albir y la clasificación de 
errores de Delisle que incluye en su obra Traducción y Traductología: introducción a la 
traductología. Por otro lado, empleamos teorías referentes a la función del texto en la 
lengua meta, como la teoría del skopos de Christiane Nord. Junto a esta, además, es 
relevante destacar el efecto que se pretende lograr en la traducción del término, por lo que 
también nos servimos de la teoría de la extranjerización y neutralización de 
Schleiermacher y Venuti. Esta base teórica nos sirve como soporte para poder analizar y 
comprender los errores en los que se incurren en traducciones con una gran carga cultural, 
como lo es la traducción gastronómica. De este modo procedemos a explicar los métodos 
seguidos por el traductor para ofrecer posteriormente una propuesta propia.    
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Las herramientas documentales, en su mayoría, son recursos turísticos en los que se 
menciona la gastronomía de ambos países, como guias turísticas y recursos en línea. A su 
vez, también incluimos consultas a expertos y nativos de la lengua china.  
Las herramientas terminológicas que se emplean son las siguientes: el Diccionario 
conciso español-chino/chino-español y el Collins Chinese Dictionary, así como el 
diccionario en línea MDBG English to Chinese dictionary. Además, empleamos textos 
paralelos (folletos turísticos) que se facilitan en chino por entidades españolas como la 
Secretaría de Estado de Turismo y Comercio de España (Turespaña).  
También debemos hacer mención a los libros El Chino de Hoy 1 y 2 empleados durante 
las clases de chino, ya que han hecho posible la comprensión de algunos conceptos y han 
proporcionado términos en la recopilación del corpus.  
La metodología seguida, como hemos mencionado, se basa en la recopilación de un 
corpus de los platos más relevantes de ambas culturas junto con sus traducciones. Los 
platos se han seleccionado siguiendo unos criterios: según la relevancia en la cultura 
origen, su popularidad o denominación artística.  
1.4 Justificación de la estructura del TFG 
La estructura del presente TFG sigue las pautas presentes en el esquema de la plantilla 
del mismo. Con ello, establecemos una macroestructura que consta de introducción al 
trabajo a realizar junto con su justificación, descripción del estado en cuestión, 
metodología utilizada, desarrollo de la parte práctica, conclusiones y bibliografía 
detallada de los recursos empleados.  
La microestructura atiende a los subapartados incluidos en la macroestructura citada 
anteriormente. Consideramos importante justificar la parte práctica con una parte teórica 
base que trate las técnicas de traducción en cuestión y explique los problemas que suelen 
darse en este ámbito. Por este motivo, en el apartado del Estado en Cuestión, incluimos 
las técnicas de traducción de autores significativos del ámbito de la traducción, así como 
la clasificación de errores. En este apartado, además, consideramos relevante comentar 
las razones por las que estos errores se producen, por ello comenzamos hablando del 
desencadenante de la traducción gastronómica, el turismo, para más tarde abordar 
cuestiones como, por ejemplo, el uso de traductores automáticos por parte de sectores del 
turismo.  
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En cuanto a la microestructura de la parte de desarrollo, exponemos el corpus recopilado 
y procedemos a realizar el análisis de la traducción ofreciendo nuevas propuestas con la 
metodología teórica vista y explicando los errores en los que se ha incurrido mediante la 
clasificación teórica que se explica en el apartado del Estado en Cuestión.  
2. Estado de la cuestión  
2.1 El turismo y presencia china en España  
Debido al fenómeno de la globalización, la apertura del comercio, el incremento de los 
negocios y los intercambios con China han incitado a que cada vez sean más las escuelas 
en las que se impartan chino, tal y como se señalaba el periódico El Mundo en 2016: 
“según los datos ofrecidos a EL MUNDO por la Cámara de Comercio Hispano China, el 
incremento de academias para aprender chino en España se ha multiplicado por 40 en los 
últimos cinco años.” 
El turismo constituye una de las actividades económicas más relevantes en la economía 
y juega un papel muy importante en el crecimiento de la economía española (Cuadrado 
Moura y López Morales 2015: 5), por lo que se considera un sector que tiene un gran 
impacto en el país. La afluencia de turismo provoca a su vez, que los establecimientos del 
sector servicios se inclinen a facilitar información en la lengua de dichos turistas. Por ello, 
resulta importante destacar cómo el incremento del turismo chino en España ocasiona que 
hayan establecimientos que ofrezcan traducciones de sus servicios en la lengua del cliente, 
es decir, en chino.  
La gastronomía, entre el resto de dimensiones culturales que comprenden la cultura 
española, es uno de los aspectos que resultan más atractivos y que es mundialmente 
reconocida. Sin embargo, el desconocimiento general de la lengua, cultura y 
especificidades chinas por parte de los trabajadores del sector turístico hace visible una 
debilidad del sector que podría aminorar su capacidad competitiva. Por esta razón, es  
necesario que  se  adapten  los  servicios  turísticos  para  ser ofrecidos  en  el  idioma  
chino  (carteles,  folletos, guías, cartas de restaurantes...) (Andreu Guerrero et al. 2009: 
32).   
La traducción en el turismo, concretamente en el ámbito gastronómico, actúa como una 
herramienta que hace posible la mediación cultural entre hablantes, además de fomentar 
la cultura propia de la lengua.  
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El fenómeno migratorio chino y español 
Otro de los aspectos que no podemos pasar por alto al hablar de este intercambio cultural, 
es el fenómeno migratorio. En España la presencia china, aunque se remonta a principios 
del siglo XX, tiene su auge especialmente en los años ochenta, lo que ha conllevado que 
a lo largo de estos años hayan aparecido comercios regentados por personas chinas. En 
esta década el español se familiariza con los nuevos restaurantes chinos que se establecen 
en España (Sáiz López 2004: 153) y así descubre “platos exóticos” propios de la cultura 
china. Para hacer accesible el servicio a la clientela española la oferta de estos servicios 
en español resultó fundamental. Actualmente son muchos los restaurantes chinos que 
ofrecen su carta en chino para la población étnica que frecuenta los restaurantes, y en 
español para los residentes nativos.  
La traducción gastronómica del chino en España se realiza en ambas direcciones y su 
aplicación es muy parecida, ya que permite conocer una parcela de realidad de otra cultura. 
Por tanto, la mediación lingüística no sólo se da en los folletos turísticos españoles que 
se ofrece al turista chino, sino también en aquellos restaurantes chinos establecidos en el 
país que se adaptan a la lengua española para hacer accesible los productos a la clientela 
local. 
La traducción gastronómica  
La traducción gastronómica presenta un reto al traductor debido a que los elementos que 
la componen son, en su mayoría, lo que se denomina culturemas, es decir, elementos 
verbales o paraverbales que poseen una carga cultural específica en una cultura y que al 
entrar en contacto con otra cultura a través de la traducción puede provocar un problema 
de índole cultural entre los textos origen y meta (Molina 2006). Ante estos problemas, es 
el traductor el que debe decidir las técnicas necesarias para poder aclarar su significado 
al lector meta. A modo de ejemplo, algunos de los culturemas  gastronómicos que 
podemos encontrar acuñados en chino, son, la famosa “paella” que se ha traducido por 
“海鮮飯” (hǎixiān fàn) o la también popular  “tortilla de patatas” por “西班牙烘
蛋”(xībānyá hōng dàn), entre otros. Sin embargo, cuando no existe un equivalente en la 
lengua de destino, el traductor debe llevar a cabo la actividad traslativa mediante el 
empleo de una metodología que permita adaptar los términos a la cultura meta.  
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2.2 El problema de la literalidad 
El principal problema que encontramos, como comentamos anteriormente, son los 
culturemas debido a la gran carga de índole cultural que poseen. Las técnicas de 
traducción variarán de acuerdo al encargo y el skopos palabra griega que significa 
“finalidad” y que engloba conceptos como la intencionalidad y la función (Nord, 2009) 
del emisor del texto.   
El problema de la literalidad, por tanto, reside en que no se atiene a la finalidad ni el 
contexto. Debemos mencionar aquí el empleo de traductores automáticos, como es el de 
Google, por parte de algunos de los restaurantes que ofrecen sus productos en idioma 
chino. Esta actividad proporciona traducciones incomprensibles e incoherentes, 
totalmente alejadas del significado inicial del término en lengua origen cuando la 
finalidad de un menú o carta de restaurante es ofrecer un producto. Se pretende que el 
cliente chino se familiarice con el mismo y pueda comprender los platos a los que se hace 
referencia. No obstante, sin perder la esencia extranjera ni el efecto que produce un 
término “exótico”.  
La creación artística del chino 
Del chino al español podemos encontrar algunos ejemplos de platos que se han traducido 
por su nombre artístico original, por ejemplo: 蚂蚁上树 mǎyǐ shàng shù: hormigas 
trepando un árbol o 干锅 gān guō: familia feliz. 
Estas traducciones demuestran que, aunque la traducción resulte exótica, el carácter 
artístico no facilita la comprensión del contenido del plato, y en ocasiones el lector que 
no está familiariazado con la gastronomía china puede tomar el término artístico al pie de 
la letra. 
2.3 Errores de traducción en cartas de restaurantes 
La cocina se considera parte del patrimonio cultural de un país y, para que esta se pueda 
promover es necesario que se adapte y responda a las nuevas demandas sociales de 
alimentación. Por esa razón, hay que conservar y cuidar lo primero con lo que se 
encuentra el turista, la carta (Ramos Gómez, 2012: 4) 
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Los restaurantes de primera y segunda categoría tienen la obligación1 de ofrecer su carta 
en francés e inglés, aunque muchos de ellos también incluyen otros idiomas más exóticos 
como lo son el chino, japonés o coreano. Pero, ¿quién se encarga de traducir esta carta? 
¿con qué competencias cuenta?  
Los errores que se encuentran en este tipo de textos son variados y, dejando a un lado los 
errores ortotipográficos, podemos encontrar muchos relacionados con el contexto y la 
intencionalidad, los cuales son problemas que no podría resolver de forma satisfactoria 
una persona sin conocimientos de traductología o un traductor automático. 
En palabras de Hurtado Albir, podemos definir el error de traducción como una 
equivalencia inadecuada para la tarea traductora encomendada. La clasificación de 
errores de traducción que ofrece la traductora se basa en la teoría de Delisle (1993) y es 
la siguiente: 
                                                 
1 Orden sobre modificación de menús y cartas en restaurantes y cafeterías. «BOE» núm. 171, de 19 de julio de 1978, 
páginas 17089 a 17091 (3 págs.) https://www.boe.es/diario_boe/txt.php?id=BOE-A-1978-18490  
• Falso sentido: falta de traducción que resulta de una mala apreciación del sentido de 
una palabra. 
• Contrasentido: atribuir a una palabra o a un grupo de palabras un sentido erróneo o, de 
modo más general, traicionar  el pensamiento del autor del texto. 
• Sin sentido: dar a un segmento del texto de partida una formulación en lengua de llegada 
totalmente desprovista de sentido o absurda. 
• Adición: introducir de manera injustificada en el texto de llegada elementos de 
información superfluos o efectos estilísticos ausentes del texto de partida. 
• Omisión: no traducir, de modo injustificado, un elemento de sentido o un efecto 
estilístico del texto de partida. 
• Hipertraducción: efecto de método que consiste en elegir sistemáticamente entre varias 
posibilidades de traducción aceptables. traducción literal incluida, el giro cuya forma se 
aleja más de la expresión original. 
• Sobretraducción: traducir explícitamente elementos del texto de partida que la lengua 
de llegada mantendría generalmente implícitos. 
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• Subtraducción: no introducir en el texto de llegada las compensaciones, ampliaciones 
o explicitaciones que exigiría una traducción idiomática y conforme al sentido del texto 
de partida.  
Los falsos sentidos son frecuentes cuando no se cuenta con el conocimiento léxico-
semántico suficiente de una lengua. Al no poder comprender el elemento, la traducción 
da lugar a un falso sentido, como por ejemplo: 
   Croquetas caseras cremosas (8 Uds.)  奶油炸丸子 (8 个人电脑) 
Aquí se muestra que claramente el traductor no ha sabido detectar que ‘Uds.’ son unidades, 
y este se ha traducido por 个人电脑 gèrén diànnǎo que significa ‘ordenador’. Otro de los 
errores frecuentes de traducción (y de redacción) de los elementos de una carta de 
restaurante es la omisión. En una carta de un restaurante asiático es común encontrar 
denominaciones opacas, como por ejemplo ‘Pollo de Chongqing’ 2(重庆辣子鸡), o ‘plato 
de la casa’, pero ¿a qué se hace referencia? El cliente, cuando llega al restaurante y se 
encuentra con dicha denominación no sabe a lo que se está haciendo referencia y no se 
logra una comunicación efectiva. 
 Ejemplo: 重庆辣子鸡 Chóngqìng làzǐ jī: Pollo de Chongqing 
2.4 Técnicas de traducción de culturemas: extranjerización, 
domesticación y neutralización  
The readers of a translated text should be able to understand and appreciate it in 
essentially the same manner as the original readers did. (Nida 1995: 118) 
Al llevar a cabo la traducción de una carta de restaurante, nos encontramos con que la 
equivalencia de términos es muy compleja. Resulta, por tanto, una de las cuestiones más 
controvertidas y problemáticas de la actividad traductora. 
¿Qué es la equivalencia? Nida (1959: 20), define este término como uno de los principios 
básicos de la traducción, ya que ésta trata de “conseguir el equivalente natural más 
cercano en una situación determinada.” A su vez, el autor define que hay tres dimensiones 
                                                 
2 Chongqing es una provincia de China, pero realmente no describe en qué consiste el 
plato. El plato consiste en trozos de pollo rebozados y fritos con ajo, pimiento y jengible, 
acompañados con guindillas picantes. 
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que condicionan la fidelidad de una traducción: la subjetividad, la historicidad y la 
funcionalidad.  
Junto con la teoría del skopos de Christiane Nord que anteriormente hemos comentado, 
el aspecto relevante a tener en cuenta durante la traducción de cartas de restaurante, es la 
funcionalidad. La razón por la que debemos destacar este aspecto es porque de ella 
dependerá nuestra solución de traducción, ya que en el aspecto funcional de una 
traducción se incluyen varios factores: las implicaciones de la tipología textual, la lengua 
y el medio de llegada y la finalidad de la traducción (Hurtado Albir 2009: 202). 
Asimismo, antes de llevar a cabo un encargo de traducción debemos cuestionarnos las 
siguientes preguntas: ¿a quién va dirigido?, ¿cuál es la finalidad del texto?, ¿dónde se 
publicará la traducción? Esto será el punto de partida para lograr cumplir con la noción 
de equivalencia y fidelidad. 
El concepto genérico de escopo de Nord que recoge Molina (2006: 44), reúne otros cuatro 
conceptos claves de esta teoría, que son: 
• Meta (Aim [Ziel]): El resultado final que se desea conseguir mediante la 
traducción. 
• Propósito (Purpose [Zweck]): Un paso intermedio para conseguir una meta. 
• Función (Functionn [Funktion]): Referente a lo que el texto meta significa o 
pretende significar desde el punto de vista del receptor. 
• Intención (Intention [Intention]): Referente al propósito que se desea conseguir 
con el texto meta y que se plantea desde el punto de vista del emisor. 
Diferencias culturales  
Toda comunidad o sociedad desarrolla una serie de convenciones y normas de conducta 
que terminan por establecer la cultura y las costumbres de la misma. Como bien indica 
Ramírez Bellerín (1999: 207), la cultura es un fenómeno humano adquirido (y no innato) 
basado en convenciones (y no en leyes naturales), por lo que es posible estudiarla desde 
otros parámetros y, en última instancia, intentar la búsqueda de sus equivalentes en 
culturas diferentes.   
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Desde el punto de vista gastronómico, las diferencias culturales entre oriente y occidente 
que se pueden apreciar a primera vista son las costumbres: los cubiertos, la cortesía en la 
mesa y demás convenciones que resultan muy distintas, como el hecho de compartir los 
platos entre todos los comensales. Asimismo, las diferencias también se plasman en el 
lenguaje; a modo de ejemplo, en chino existen dos denominaciones diferentes para 
referirse al sabor picante 辣 là y 麻 má, ambos tienen un distinto matiz y describen las 
distintas sensaciones que produce el picante (辣 se refiere al efecto picante y 麻 al efecto 
de “adormecimiento” que provoca el picante en el paladar). Esto nos conduce a la 
reflexión sobre el fenómeno de la equivalencia. En opinión de Sapir-Whorf, dos lenguas 
no son nunca lo suficientemente similares como para representar una misma realidad, por 
tanto ¿qué pasos debería seguir el traductor para poder aproximar la nueva realidad al 
lector?  
Por un lado, el filósofo Schleiermacher (2000: 47) establece dos soluciones “o bien el 
traductor deja al escritor lo más tranquilo posible y hace que el lector vaya a su encuentro, 
o bien deja lo más tranquilo posible al lector y hace que vaya a su encuentro al lector”. 
En su obra, Sobre los diferentes métodos de traducir (Über die Verschiedenen Methoden 
des Übersetzens) el autor hace hincapié en lograr que el texto traducido provoque la 
misma impresión que en lengua original “moviendo al lector hacia el lugar que 
propiamente le es extraño”. El autor no está de acuerdo en parafrasear, ya que resultaría 
cargante para el lector meta y “se aleja del concepto de la traducción”. 
Por otro lado, el concepto de dinamicidad que mencionamos anteriormente y que Nida 
formula por primera vez en 1963, señala la importancia de la la “naturaleza de la 
expresión”. En su teoría se aprecia que esa “naturalidad” implica domesticación en lengua 
meta. Para él, una traducción precisa generar un equivalente en la cultura meta que 
provoque el mismo efecto. Por tanto, la equivalencia en la traducción consiste en una 
“comunicación interlingual”, ya que supera las diferencias lingüísticas y culturales que 
impide la comprensión (Venuti 1995: 22).  
Estos dos autores son los primeros que tratan el problema de la equivalencia. Sostienen 
posturas muy distintas, que nos llevan a reflexionar sobre qué metodología emplear ante 
problemas de traducción de índole cultural, como es en este caso sobre la gastronomía 
china y española.  
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El concepto de culturema 
Nord define el concepto culturema como un concepto abstracto y supracultural, útil para 
comparar dos culturas y en el que se incluye cualquier elemento denotador de información, 
pudiendo ser comunicativo (los saludos), o de comportamiento (la distancia que guardan 
dos personas mientras están hablando, o el modo de asentir con la cabeza). Asimismo, el 
culturema, cuya definición incluye la autora Lucía Molina en su obra El otoño del 
pingüíno (2006: 66), en traducción puede optarse por tres posturas: extranjerización, 
domesticación y neutralización. 
Enfoque traductológico: la extranjerización, domesticación y 
neutralización 
Dado que la relación entre cultura y lenguaje no sólo se asienta en el hecho de que el 
lenguaje es parte de la cultura, sino que es la condición que hace posible la cultura (Molina 
2006: 20), los elementos lingüísticos designan conceptos propios de una realidad común 
de una serie de hablantes nativos de una lengua. El español y el chino son dos lenguas 
que no sólo cuentan con una gran diferencia cultural y lingüística, sino que cuentan con 
una gran lejanía geográfica… por lo es común que nos encontremos con términos que 
designen conceptos que no conocemos; relacionados con la agricultura, gastronomía, 
religión o festividades, entre otros.  
Como bien hemos comentado anteriormente, los autores como Nida y Schleiermacher 
fueron de los primeros autores en reflexionar sobre este fenómeno. Sus teorías, dan lugar 
a dos de técnicas de traducción muy distintas: la extranjerización y la domesticación. 
Estas técnicas cuentan con objetivos distintos, de los cuales también dependerá el tipo de 
encargo, lector meta y contexto. Por un lado, la extranjerización tiene como fin conservar 
el término en lengua original para introducir la nueva realidad al lector, lo que causa una 
impresión exótica en el lector.  
Por otro lado, la domesticación, tiene como  principal objetivo conseguir que el término 
original suene natural en lengua meta, por lo que los culturemas se adaptan a la cultura 
meta y se sustituyen por equivalentes parecidos.  
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La tercera postura que se puede tomar en la traducción de elementos culturales es la 
neutralización, es decir, buscar un elemento genérico en lengua meta y neutralizar 
cualquier particularización del concepto al que se haga referencia.   
La omisión también se considera una técnica de traducción de culturemas, pero dado el 
encargo que en este estudio analizamos, la omisión no se podría llevar a cabo en la 
traducción de cartas de restaurante, ya que toda la información que contiene debe llegar 
al lector, es decir, el cliente. Por esta razón, la cultura es un factor importante a tener en 
cuenta en la traducción y la paradoja de extranjerización y domesticación reemplaza la de 
traducción literal y libre (Huang Siran 2008: 3).   
Principales técnicas de traducción 
Según cita Hurtado Amparo Albir en su obra Traducción y Traductología: introducción 
a la traductología, existen distintas técnicas de traducción que pueden ayudarnos  analizar 
distintas traducciones. La propuesta que a continuación presentamos, pertenece a Molina 
y Hurtado (2001): 
Adaptación 
Ampliación lingüística vs comprensión 
lingüística 
Amplificación vs elisión 
Calco 
Compensación 
Creación discursiva 
Descripción 
 
Generalización vs particulariación 
Modulación 
Préstamo 
Sustitución 
Traducción literal 
Transposición 
Variación 
Equivalente acuñado 
 
3. Metodología utilizada 
3.1 Metodología en análisis de traducción 
En primer lugar, debemos destacar que, para llevar a cabo el desarrollo del presente 
trabajo, ha sido necesario consultar obras y monografías que versaran sobre la temática 
de la traducción gastronómica. Sin embargo, al ser el chino una lengua aún exótica en 
occidente, hemos consultado obras que trataban la cuestión en inglés. A su vez, se ha 
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consultado bibliografía sobre la traducción del chino, aunque de manera general y 
centrándonos en el aspecto de la traducción cultural de la misma.  
En cuanto al análisis de traducción, las técnicas que exponemos se extraen de la teoría 
vista en el apartado teórico. La consulta de obras sobre traducción, nos ha ayudado a 
reflexionar sobre la temática y a poner en cuestión la traslatividad dentro de la traducción 
de los ECES. Es importante mencionar la obra de Amparo Hurtado Albir, puesto que se 
estudió durante la asignatura de Historia de la Traducción en segundo curso del grado.  
A su vez, añadimos las cuestiones que plantean autores como Schleiermacher y Nida 
sobre la extranjerización y domesticación, ya que son dos teorías que, a nuestro juicio, 
son relevantes en la actividad de traslación cultural.   
Para poder resolver la traducción de los distintos platos, ha sido necesario llevar a cabo 
una tarea documentativa. En cada uno de los platos exponemos la información que resulta 
de cada búsqueda documental, en la que nos apoyamos para analizar la denominación y 
el equivalente que ofrecemos. En el caso de la gastronomía china, esta búsqueda se ha 
realizado principalmente en internet, debido a los pocos recursos que se podían encontrar 
físicamente sobre la temática.  
Asimismo, también se han empleado materiales que versaban sobre la traducción del 
chino al español como las obras de Laureano Ramirez Bellerín Del carácter al contexto: 
teoría y práctica de la traducción del chino moderno  y Manual de traducción 
chino/castellano pues tratan aspectos teóricos de la traducción chino-español mediante el 
análisis contrastivo de distintas traducciones desde diferentes niveles textuales: léxico, 
morfosintáctico y textual.  
El corpus se ha extraído de diversas cartas de menú de restaurantes que hemos encontrado 
en línea y en los restaurantes de Alicante. La carta español>chino, se extrae 
principalmente de las cartas que los restaurantes publican online en sus páginas webs, 
cuyos enlaces exponemos en el apartado de bibliografía. Dado el carácter de este trabajo, 
nuestro objetivo ha sido hacer una recopilación de los platos, que a nuestro juicio, son los 
más interesantes desde el punto de vista de la traducción y populares.  
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4. Desarrollo  
4.1 Corpus gastronómico  
El análisis de traducción se basa en un corpus seleccionado de platos gastronómicos 
chinos y españoles. El criterio de selección se ha basado en la popularidad y la 
originalidad del nombre del plato. Todos ellos se han extraído de cartas presentes en las 
páginas web de restaurantes y de cartas físicas que hemos podido encontrar en los 
restaurantes de la provincia de Alicante. 
Cada uno de los platos va acompañado de la traducción que los restaurantes suelen ofrecer. 
Con ello, compararemos estas traducciones con la traducción literal del nombre del plato 
y procederemos a ofrecer una solución alternativa al problema.  
En el apartado del Anexo, incluimos algunas de las fotografías que hemos tomado en 
nuestra visita a los restaurantes que ofrecían traducción de la carta en chino, así como 
capturas de pantalla de aquellos que tenían la carta presente en internet.  
4.2 Análisis: platos chino-español | 中文西班牙文 
1.佛跳墙 
fútiàoqiáng 
 
 
Denominación 
empleada: 
El salto de Buda sobre 
la pared 
Traducción literal: 
Buda saltando sobre 
una pared 
Técnica empleada: 
Traducción 
literal/calco 
Propuesta: añadir glosa intratextual 
El salto de Buda sobre la pared  
(sopa de aleta de tiburón, setas, bambú 
y huevos de codorniz) 
Esta denominación, 佛跳墙 , tiene su origen en una leyenda china; en ella se cuenta que 
un día, en tiempos de la dinastía Qing, un erudito empleó un recipiente para calentar la 
sopa y, al encontrarse cerca un monasterio budista, uno de los monjes saltó sobre una 
pared por la tentación de acercarse al erudito y probar la sopa. Esto inspiró a uno de los 
poetas que allí se encontraban y lo denominaron “el salto de Buda sobre la pared”, para 
explicar que la sopa era tan buena que incluso Buda saltaría sobre la pared para probarla.  
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El plato proviene de la provincia de Fujian y se trata de un caldo que contiene aleta de 
tiburón, setas, bambú, huevos de codorniz, mejillones y otros ingredientes curtidos antes 
de incorporarlos.  
En este caso se ha decidido traducir literalmente y para el lector tipo, esta traducción 
podría ser opaca, por lo que es conveniente que se facilite una explicación que explicase 
los ingredientes principales, por ejemplo: el salto de Buda sobre la pared (sopa de aleta 
de tiburón, setas, bambú y huevos de codorniz). 
2. 夫妻肺片 
fūqī fèi piàn 
Denominación empleada: 
Fuqi Fei Pian 
Traducción literal: 
Rodajas de pulmón de parejas 
Técnica empleada: 
Préstamo 
Propuesta: domesticar, 
neutralizar 
Rodajas de ternera picante 
 
El plato Fuqi Fei Pian proviene de la provincia de Sichuan y se compone de carne de 
ternera (pulmón o lengua) acompañado de especias picantes propias de Sichuan. Su 
traducción literal es “rodajas de pulmón de parejas”, ya que 夫妻 fūqī significa marido y 
mujer y 肺片 fèi piàn rodajas de pulmón. 
La denominación que emplean muchos restaurantes chinos es la de emplear el préstamo 
en adaptación fonológica Fuqi Fei Pian. Este término no hace referencia a la procedencia 
del plato, y dado que el término no se adapta a la fonética española, quizás sería 
conveniente neutralizarlo para el lector meta. No se trata de un plato con una gran 
cantidad de ingredientes, por lo que podríamos traducirlo mediante domesticación por 
Pulmón de ternera picante o Rodajas de ternera picante. 
3. 宫保鸡丁 
gōng bǎo jī dīng 
Denominación empleada: 
Pollo Gongbao 
Traducción literal: 
Pollo Gongbao 
Técnica empleada: 
Préstamo 
Propuesta: conservar y añadir 
Pollo picante Gongbao 
El pollo Gongbao es un plato que, como en el anterior caso, proviene de la provincia de 
Sichuan. Su nombre “Gongbao” proviene del título otorgado al gobernador de la 
provincia de Shangdong durante la dinastía Qing (siglo XIX), 宮保 gōng bǎo (guardián 
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palaciego). Dado el gran gusto que tenía el gobernador por el plato picante, este plato 
especial terminaron denominándolo por su título 宮保. 
Al conservar como único elemento “opaco” el nombre en chino que acompaña al pollo, 
se trata de una traducción que fácilmente podría comprender un lector no familiarizado 
con la lengua china. Se trata de un plato picante, que quizás cabería añadir como pequeña 
aposición junto al préstamo Gongbao.  
4. 四喜丸子 
sì xǐ wánzi 
Denominación empleada: 
Albóndigas de felicidades 
Traducción literal: 
Cuatro bolitas de carne 
contentas 
Técnica empleada: 
Particularización (bola de 
carne  albóndiga) 
Propuesta: particularización  
(bolita de carnealbóndiga) y 
conservación (cuatro felicidades) 
Albóndigas de las cuatro felicidades  
四喜丸子 sì xǐ wánzi es un plato que puede resultar bastante común para un español  por 
su forma, pero no por su nombre. Su traducción literal es “cuatro bolitas de carne 
contentas” y recibe este nombre por una leyenda que tiene su origen en los tiempos de la 
dinastía Tang.  
Según la cultura china, este plato en sí es una metáfora, ya que la forma redonda de estas 
bolitas de carne representa la unión. Como cuenta la leyenda, cada una de ellas 
representaba un motivo por el que, según el chef, Zhang -el protagonista de la leyenda- 
debía estar contento. Por tanto, representa cuatro “felicidades” (éxito, longevidad, fortuna 
y felicidad), pero el problema aparece cuando hay que trasladarlo al español. 
Si atendemos a su apariencia, la forma se asemeja mucho a una albóndiga, por lo que 
“bola de carne” se traduce mediante particularización. Traducirlo por simplemente 
albóndigas con salsa eliminaría la esencia cultural del plato; la propuesta que 
encontramos por parte del canal chino CCTV nos parece atractiva, puesto que consigue 
trasladar el significado y mantener su característica cultural.  
5. 太平猴魁茶 
Tàipíng hóu kuí chá 
Denominación empleada: 
Té Tai Ping 
Traducción literal: 
Propuesta: conservar la 
versión empleada 
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Té del mono jefe de Tai Ping 
Técnica empleada: 
Préstamo 
(exotizante) y añadir una 
aclaración. 
Té verde Tai Ping 
El té Tai Ping, debe su nombre a su lugar de procedencia, la prefectura de Taiping en la 
provincia china de Anhui. No obstante, su nombre completo 太平猴魁茶 incluye más 
elementos que son interesantes desde el punto de vista del traductor; 猴 significa “mono” 
y 魁 “jefe”, por tanto, si el nombre completo se traduce literalmente éste vendría a ser “té 
del mono jefe de Tai Ping” o “té del mejor mono de Tai Ping.” 
Este tipo de té recibe esta denominación porque se creía que los monos se encargaban de 
conservar las plantas de té, ya que eran amaestrados para ello. A pesar de las varias 
leyendas que existen en torno a este tipo de té, es interesante destacar que muchos de los 
pueblos de los alrededores también añaden la palabra “mono” como 猴坑 hóu kēng 
(literalmente: el pozo del mono) o 猴村 hóu cūn (literalmente: el pueblo del mono). 
La denominación común que se suele emplear en restaurantes y comercios es el préstamo 
combinado con la traducción equivalente de 茶, “Té Tai Ping”. Por tanto, se emplea 
sólo el lugar de procedencia para hablar del té. Esta acepción resulta exótica para el 
hablante, pero si aparece en una carta, convendría añadir también que se trata de una 
especie de té verde.   
6. 红烧狮子头 
hóngshāo shīzitóu 
Denominación empleada: 
Cabeza de león 
Traducción literal: 
Cabeza de león 
Técnica empleada: 
Traducción literal/calco 
Propuesta: conservar y 
amplificar 
Albóndigas cabeza de león 
con salsa de soja 
Este plato proviene de la provincia de Jiangsu, al este del país, pero con los movimientos 
migratorios pasó a ser parte de la gastronomía típica de Shanghai. 红烧狮子头 se traduce 
literalmente por “cabeza de león”, y la denominación se compone de las siguientes 
palabras: 狮子 shīzi que significa león, 头 tóu cabeza y 红烧 hóngshāo cocido a fuego 
lento con salsa de soja. Por lo que podemos apreciar, el único elemento que nos describe 
la elaboración de este plato es 红烧, aunque no se incluya en la traducción que suelen 
emplear los restaurantes (“cabeza de león”). 
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Al igual que el plato 四喜丸子 sì xǐ wánzi, 红烧狮子头 hóngshāo shīzitóu también se 
compone de albóndigas de carne de cerdo, aunque estas resultan más grandes que 四喜
丸子. Recibe su nombre porque su forma simboliza la cabeza de un león. De nuevo, como 
en el anterior caso, una traducción exotizante lograría captar la atención al lector y junto 
con una técnica de amplificación, se lograría comprender de qué se compone el plato. 
7. 老婆饼 
lǎopó bǐng 
Denominación empleada: 
Laopo Bing  
Traducción literal: 
Pastel de la esposa 
Técnica empleada: 
Préstamo 
Propuesta: conservar  
Pastel de la esposa 
El dulce 老婆饼 lǎopó bǐng se compone de 老婆 que significa “esposa” y 饼, “pastel”.  
Se denomina “pastel de la esposa”, debido a una leyenda acerca del origen del dulce; se 
cree que fue creado durante la China imperial por un hombre que deseaba recuperar a su 
esposa y, en honor a la popularidad que ganó dicho dulce, se bautizó como “pastel de la 
esposa”. La mayoría de los restaurantes decide emplear el préstamo en chino mediante 
su forma pinyin, sin embargo podría llegar a ser opaca. 
Este dulce tiene forma de “torta” y cuenta con relleno dulce en su interior. Aunque en 
español solemos denominar a este tipo de dulces “pastel”, la traducción literal “pastel de 
la esposa” que podría llegar a ser más transparente, ya que el lector sería capaz de 
comprender que se trata de una especie de dulce o pastel. Por ello, en este caso no 
resultaría alarmante conservar su traducción literal, ya que “pastel de la esposa” podría 
resultar llamativo para el lector.  
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8. 月饼 
yuèbǐng 
Traducción literal y 
empleada: 
Pastel de la luna 
Técnica empleada: 
Traducción literal/calco 
Propuesta: conservar y 
adaptar 
Pastel de la luna 
月饼 yuèbǐng es un pastel que se consume en la Fiesta del Medio Otoño que se celebra 
en el mes de agosto. Se compone de 月 yuè luna y 饼 bǐng pastel, y recibe este nombre 
porque durante esta fiesta, se admira la gran luna llena.  
El “pastel de la luna” está estrechamente relacionado con esta fiesta, por lo que es un 
dulce símbolico en la cultura china. Por este motivo, se decidirá conservar el nombre 
adaptándolo al español.  
9. 蚂蚁上树 
mǎyǐ shàng shù 
Denominación empleada: 
Hormigas suben al árbol 
Traducción literal: 
Hormigas en el árbol 
Técnica empleada: 
Traducción literal/calco 
Propuesta: añadir glosa 
intratextual o pie de página 
Hormigas suben al árbol 
(fideos de soja 
acompañados de carne) 
蚂蚁上树  mǎyǐ shàng shù, es uno de los platos más populares en los restaurantes chinos 
de España. Se trata del famoso “hormigas suben al árbol” y, a diferencia de lo que 
transmite su traducción literal, el plato no se compone de hormigas. La denominación 
se compone de los siguientes términos: 蚂蚁 mǎyǐ hormigas, 上 shàng subir o estar, 树
shù árbol. Recibe esta denominación artística porque el aspecto de la carne picada evoca 
a las hormigas subiendo a un árbol. 
En este caso, el lector tipo que pide por primera vez tal plato, puede verse abrumado por 
la idea de comer “hormigas”, pero la verdad es que se aleja mucho de su traducción. 蚂
蚁上树 mǎyǐ shàng shù es un plato que se compone de fideos de soja, salsa de soja y 
carne (normalmente de cerdo).  
Si el restaurante desea ofrecer una traducción del producto que ofrece, se debe tener en 
cuenta el lector meta de este supuesto encargo. Si el lector meta, el cliente, resulta ser una 
persona española que desconoce este plato, lo ideal sería dar una explicación del plato o 
naturalizar. A pesar de que se podría adaptar y conseguir que el efecto en el lector 
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resultase más familiar, consideramos que lo ideal sería añadir una glosa intratextual o 
un pie de página aclarativo: Hormigas suben al árbol (fideos de soja acompañados de 
carne), de este modo no perdemos la denominación altamente empleada en las 
traducciones de cartas.  
10. 干锅 
gān guō 
Denominación empleada: 
Familia feliz 
Traducción literal: 
Olla seca 
Técnica empleada: 
Creación discursiva 
Propuesta: conservar y 
aclarar 
Familia feliz  
(langostinos, pescado, sepia, 
ternera y pollo) 
干锅 gān guō, literalmente “olla seca”, se ha traducido generalmente por “familia feliz”. 
Es un plato que se compone en su mayoría de verduras y se asemeja a su antecesor 火锅 
huǒ guō “olla caliente”. Es un sofrito que va acompañado de carne y marisco. 
La denominación que se ha seguido en la gran variedad de restaurantes chinos es la de 
“familia feliz”, por tanto podríamos decir que esta denominación, por uso, se ha acuñado. 
Sin embargo, consideramos que habría que añadir una pequeña amplificación para aclarar 
la composición del plato, por ejemplo: familia feliz (langostinos, pescado, sepia, ternera 
y pollo).  
11. 醉鸡 
zui ji 
Denominación empleada: 
Pollo con cerveza 
Traducción literal: 
Pollo borracho 
Técnica empleada: 
Particularización 
Propuesta: adaptar según 
bebida alcóholica empleada 
Pollo borracho 
Como puede deducirse por el nombre, 醉鸡 zui ji, pollo borracho se cocina empleando 
alcohol. Aunque en el nombre quede claro su método de preparación, resulta una 
traducción graciosa que podría parecer divertida al lector. 
Originalmente, 醉鸡 se prepara con vino de arroz Shaoxing (绍兴酒 shàoxīngjiǔ), 
pero en muchos restaurantes al prepararse con cerveza, se sirve “pollo con cerveza”. La 
opción que proponen los restaurantes, a nuestro juicio, es la más natural. Se trata de 
adaptar el término a la bebida con la que se prepare: pollo con cerveza o pollo con vino 
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Shaoxing, de este modo queda más claro para el lector y la técnica que se emplearía sería 
la de particularización. 
12. 四喜饺 
Sì xǐ jiǎo 
Denominación empleada: 
Cuatro estaciones ó 
Si Xi Jiao 
Traduccion literal: 
Empanadillas de cuatro 
felicidades 
 
 
Técnica empleada: 
Préstamo o traducción 
literal/calco 
Propuesta: exotizar y añadir 
glosa intratextual 
Si Xi Jiao (empanadillas al 
vapor de verdura y carne) 
四喜饺 Sì xǐ jiǎo se consideran “tapas chinas”, ya que son pequeñas empanadillas al 
vapor que pueden comerse como aperitivo. En la gran mayoría de restaurantes, 
observamos que hay una tendencia a utilizar la denominación china Si Xi Jiao. 
La traducción literal de 四喜饺 Sì xǐ jiǎo es “cuatro colores”, ya que estas empanadillas 
se componen de zanahoria, cebolla, pimiento verde y ternera. La forma de este aperitivo 
es muy diferente a las empanadillas habituales （饺子）, aunque en el término se 
encuentra el caracter 饺 jiǎo: empanadilla rellena de carne, pues el método de elaboración 
de la masa es el mismo. Dado que 四喜饺 tiene una forma muy característica, es necesario 
que aquí la traducción haga una distinción del resto de 饺子, por lo que se debería añadir 
una pequeña glosa intratextual para aclarar que se trata de una especie de empanadilla 
rellena de verdura y carne. Se suele emplear el préstamo o se traduce literalmente. 
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13. 油条 
Yóutiáo 
油炸鬼 
Yóu zhá guǐ 
Denominación empleada: 
Youtiao o churro chino 
 
Traducción literal: 
Palo en aceite 
y Demonio frito en aceite 
Técnica empleada: 
Adaptación 
Propuesta: domesticar en 
lengua meta 
Porra 
Este plato cuenta con dos denominaciones en chino; la más reciente es 油条 yóutiáo, 
literalmente “palos fritos”, y la más tradicional (aún usada en algunas regiones de China) 
es 油炸鬼 yóu zhá guǐ, literalmente “demonio frito en aceite”.  
La denominación tradicional se debe a una leyenda china cuyo origen se remonta a los  
tiempos de la dinastía Song en los siglos X y XII.  El aperitivo recibió dicho nombre en 
alusión al primer ministro de la época, Qin Gui, que por aplicar violencia sobre los 
pueblos nómadas, se le llamó 鬼 guǐ 3demonio.  
Por su forma, se podría decir que se trata de una especie de “porra” tal y como se concibe 
en la cultura española, aunque en la versión china se elabora con pan. Resulta interesante 
que muchos de los establecimientos lo denominan “churro chino”, ya que se adapta a la 
cultura meta.  
14. 过桥米线 
Guò qiáo mǐxiàn 
Denominación empleada: 
Fideos sobre el puente 
Traducción literal: 
Fideos para cruzar el puente 
Técnica empleada: 
Traducción literal/calco 
Propuesta: amplificación 
Sopa de fideos de arroz con 
carne al estilo Yunnan 
过桥米线 guò qiáo mǐxiàn tiene por traducción literal “fideos para cruzar el puente”, 
denominación que se ha decidido emplear en el ámbito gastronómico. Se trata de una 
sopa de largos fideos de arroz acompañados de carne (de pato o de cerdo), marisco y 
verduras.  
                                                 
3 Es importante considerar que el cambio de tono también modifica la palabra. En este 
caso la pronunciación del nombre propio Gui coincidía con la de guǐ, demonio. 
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El plato proviene de la provincia de Yunnan, al sur de China, donde se considera una de 
las maravillas de la zona. El nombre de este plato, proviene de una leyenda de los tiempos 
de la dinastía Qing (1644-1912); en ella, el protagonista Yang, un personaje intelectual 
秀才4xiùcái, se retiró a una pequeña isla para estudiar para los exámenes imperiales. 
Sumergido en sus estudios, empezó a dejar de comer y a enfermar y su mujer, empezó a 
preparar estos fideos que le llevaba cruzando el puente del lago Nanhu. El 秀才 
finalmente aprobó sus exámenes y atribuyó el éxito a este plato, por lo que les otorgó la 
denominación especial de 过桥米线.   
“Fideos para cruzar el puente” resulta un nombre artístico, ya que es fruto de esta leyenda. 
Ante el desconocimiento del significado que encierra tal denominación, esta podría ser 
opaca a ojos del lector tipo español. Como solución, proponemos traducir mediante 
amplificación y añadir la región de origen: sopa de fideos de arroz con carne al estilo 
Yunnan. 
15. 罗汉斋 
Luóhàn zhāi 
 
Denominación empleada: 
Delicias de Buda 
Traducción literal: 
Ayuno de anhat 
Técnica empleada: 
Traducción literal/calco 
Propuesta: ofrecer una 
pequeña aclaración 
Delicias de Buda 
(plato vegetariano) 
El plato 罗汉斋 luóhàn zhāi se compone de 18 verduras. Se trata de un plato tradicional 
del año nuevo chino y recibe este nombre porque en un principio se consideraba un plato 
de los monjes budistas. Sin embargo, poco a poco se ha ido extendiendo entre la población 
asiática y ha logrado conseguir una gran popularidad.  
罗汉 luóhàn es la transcripción fonética de la palabra “arhat”, que en la religión budista 
significa “persona que ha logrado el entendimiento de la naturaleza propia y ha alcanzado 
el nirvana”. El nombre cuenta con una gran connotación cultural y neutralizar tal 
característica le restaría la importancia que posee; la traducción empleada por los 
restaurantes es resultado de una adaptación cultural y creación lingüística, pues 罗汉 
significa anhat y 斋 ayuno.  
                                                 
4 Título para los estudiantes a los exámenes imperiales. 
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Al tratarse de un plato muy diverso, su explicación se haría demasiado extensa, aunque 
sí podría añadirse como solución una pequeña aclaración que indicase que se trata de un 
plato vegetariano.  
16. 东坡肉 
Dōng pō ròu 
Denominación empleada: 
Carne al estilo del poeta Su 
Dongpo 
Traducción literal: 
Cerdo de Dongpo 
Técnica empleada: 
Descripción 
Propuesta: neutralización 
Dados de cerdo al wok  
东坡肉 dōng pō ròu ha sido traducido, según el libro El Chino de Hoy 2, mediante la 
técnica de descripción “carne al estilo del poeta Su Dongpo”. Se trata de una traducción 
literal que en español resultaría opaca al lector tipo, aunque Su Dongpo en la cultura china 
resulte muy popular. 
Su Dongpo fue uno de los poetas más importantes durante los tiempos de la dinastía Song 
(960-1279), su nombre se emplea aquí en homenaje a las acciones que llevó a cabo en el 
pueblo de Hangzhou (provincia de ZheJian) al hacer frente a las inundaciones del lago 
Xihu.    
El ingrediente principal del plato 东坡肉 dōng pō ròu es el cerdo, el cual se corta a dados 
y se sofríe en una sartén wok con vino y salsa de pimiento rojo.  Dado que este plato no 
se relaciona con ninguna festividad y se cocina cotidianamente, en la carta de restaurante 
no se considera relevante conservar el nombre del poeta si nuestro objetivo es conseguir 
que el lector meta comprenda el mensaje. Por este motivo, consideraría traducir mediante 
neutralización:  dados de cerdo al wok. 
17. 馄饨 / 云吞 
Húntún / yún tūn 
Denominación empleada: 
Sopa de mariposa (todo el 
mundo lo conoce como Won 
Ton) 
Zona del sur de China se 
traduce como oreja de gato 
Traducción literal: 
Raviolis irregulares  
Técnica empleada: 
Propuesta: exotizar y 
conservar  
Won Ton 
(En una carta de restaurante, 
sopa de mariposa emplear 
técnica de adición y 
naturalización por sopa de 
raviolis Won Ton) 
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Creación discursiva 
El 云吞 yún tūn o 馄饨 húntún es una masa fina de harina de 10 centímetros que se 
emplea para elaborar raviolis o empanadillas, aunque su uso no sólo se limita a ello. El  
云吞 yún tūn también se emplea en sopas (como la Sopa de Won Ton) elaboradas con 
carne y verduras. Además, éste también se puede servir solamente frito como un aperitivo. 
Esta masa recibe diferentes denominaciones dependiendo de la región en China. A modo 
de ejemplo, Won Ton se conoce como 云吞 yún tūn, traducido literalmente como “nube” 
y, en cantonés, como 馄饨 húntún, “raviolis con forma irregular”. 
En los restaurantes chinos, el Won Ton recibe distintas traducciones; en las sopas, se 
decide omitir y se emplea una traducción creativa, “sopa de mariposa”, como metáfora 
de su forma irregular. Sin embargo, podemos encontrar que en muchos de los 
supermercados que actualmente importan productos chinos, se decide conservar la 
denominación china Won Ton; al parecer, en la venta se ha preferido exotizar el término 
para distinguirlo de la masa de empanadillas fina habitual que conocemos. 
En un plato, como el de sopa Won Ton, quizás si convendría especificar que aquí Won 
Ton no es un ingrediente como podría serlo la carne o las verduras, sino que se trata de 
empanadillas que se hierven en ésta y aportan otro sabor; alguna de las opciones sería 
naturalizar Won Ton mediante adición por “sopa china de raviolis Won Ton”. 
18. 涮羊肉 
Shuàn yángròu 
Denominación empleada: 
Carne de cordero escaldada 
en la mesa 
Traducción literal: 
Tiras de cordero hervido 
Técnica empleada: 
Descripción 
Propuesta: amplificar, 
adaptar por significado 
Olla caliente/hotpot con tiras 
de cordero 
涮羊肉 Shuàn yángròu es un plato que se asemeja mucho a la olla caliente 火锅 por la 
forma en la que se sirve, es decir, en medio de la mesa se coloca una olla con caldo 
hirviendo en la que se sumergen los ingredientes que se deseen. Aaunque este tipo de 火
锅 es originalmente de Mongolia, se ha adoptado en China.  
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Como su nombre en chino indica, el plato se compone de finas tiras de cordero, las cuales 
se sumergen en una gran caldera (olla mongola) donde se hierven en pocos minutos. La 
propuesta del libro de texto El Chino de hoy 2 parece bastante acertada, ya que 
generalmente describe el plato, pero no se deja claro que se trata de una olla caliente 火
锅. En nuestra opinión, “carne de cordero” debería modificarse como “tiras de cordero”, 
pues podrían confundirse con grandes trozos de cordero; también se debería sustituir 
“escaldadas en la mesa” por “olla caliente” o su denominación inglesa “hotpot”.  
19. 松鼠桂鱼 
Sōngshǔ guì yú 
Denominación empleada: 
Pescado-ardilla 
Traducción literal: 
Ardilla-pez mandarín 
Técnica empleada: 
Traducción literal/calco 
Propuesta:traducir 
literalmente por significado, 
omisión tipo de pescado (gui 
yu) 
Pescado-ardilla 
松鼠桂鱼 sōngshǔ guì yú es un plato típico de la región de Jiangsu al este de China y se 
trata de un tipo de pescado, pez mandarín 桂鱼 guì yú, cuya forma se asemeja mucho a 
la de una ardilla.  
El libro de texto El Chino de Hoy 2, mencionado anteriormente, ha decidido traducirlo 
literalmente por “pescado-ardilla”. Resulta una traducción apropiada porque su nombre 
literal denomina el aspecto del plato, por lo que no resultaría totalmente opaco al lector, 
e incluso podría imaginarse que no es un tipo de pescado común. La solución según el 
libro de texto sería traducir por su aspecto, es decir, “pescado que tiene forma de ardilla”.  
20. 小笼包 
Xiǎo lóng bāo 
Denominación empleada: 
Xiao Long Bao 
Traducción literal: 
Pequeña cesta de bollos 
Técnica empleada: 
Préstamo 
Propuesta: exotizar y 
amplificar con los 
ingredientes empleados en su 
elaboración (vegetales, carne 
o pescado) 
 
Xiao Long Bao 
Este tipo de aperitivo chino consiste en pequeños bollos al vapor que pueden estar rellenos 
de carne, verdura o pescado. En las cartas de restaurante que encontramos en la provincia 
de Alicante, hemos encontrado que se prefiere conservar la denominación china Xiao 
Long Bao. Por su forma, el cliente no puede saber de qué se compone dentro, aunque esto 
depende del restaurante, cabería hacer una aclaración de que se han elaborado. Al tratarse 
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de un tipo de “bollo al vapor” especial y debido a la gran diversidad de este tipo de 
aperitivos, sería conveniente conservar el nombre original en chino para hacer una 
diferenciación y particularizarlo.  
21. 粽子 
Zòngzi 
Denominación empleada: 
Zong Zi o rellenos de arroz 
Traducción literal: 
bola de masa hervida 
Técnica empleada: 
Préstamo o descripción 
Propuesta: exotización 
Zong zi  
粽子 zòngzi es un plato que se asocia al festival de junio 端午节 duānwǔ jié conocido en 
español como Festival del Barco del Dragón. Se trata de arroz glutinoso enrollado en una 
hoja de bambú. Debido a que es característico de esta festividad, el nombre debería 
conservarse, ya que una domesticación aquí restaría la connotación cultural que encierra, 
aunque si bien en una carta de restaurante podría optarse por añadir una pequeña nota 
explicativa. 
22. 小吃 
Xiǎochī 
Denominación empleada: 
Bocadillo 
Traducción literal: 
Bocado 
Técnica empleada: 
Adaptación 
Propuesta: naturalizar y 
domesticar 
Tapas chinas 
Según la traducción que ofrece libro El Chino de Hoy 2 en una de sus lecciones, 小吃 xi
ǎochī se traduce al español como una adaptación de “bocadillo”. Esta traducción es 
errónea si analizamos el concepto 小吃: raciones pequeñas de comida que se sirven como 
aperitivo. Por tanto, su forma se parece mucho a la tapa española que conocemos. 
Debido a su similitud, se podría naturalizar y domesticar por “tapa”, ya que al igual que 
en España, se hace referencia a una pequeña cantidad de comida entre horas. 
23. 点心 
Diǎnxīn 
 
Denominación empleada: 
Dim Sum 
Traducción literal: 
Pasteles o postre 
Propuesta: adaptar en cultura 
meta  
Aperitivo  
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Algo dulce como tentenpié 
(según la costumbre puede 
ser dulce o salado) 
En el sur de China son 
dulces, pero en el norte 
salados. 
Técnica empleada: 
Préstamo 
点心 diǎnxīn es un tipo de aperitivo chino que en español se ha traducido mediante 
conservación y exotización con el préstamo “Dim Sum”. Sin embargo, lo que en España 
se entiende como “Dim Sum” difiere mucho del concepto original, pues variando de la 
zona del país, ya sea en el norte o en sur, se concibe de manabreera distinta; en el norte 
se trata de un aperitivo salado y en el sur la palabra se emplea para denominar un postre 
dulce.  
En España de 点心 diǎnxīn se entiende como empanadillas y bollos al vapor, como los 
que se consumen en el desayuno típico chino, aunque esta es erróneo, ya que 点心 diǎnxīn  
significa “bocado”. Por este motivo, se ha de corregir la traducción y adaptar como 
“aperitivo”.  
24. 驴打滚儿 
Lǘ dǎgǔn er 
Denominación empleada: 
Rollito del burro 
Traducción literal: 
Rollito del burro 
Técnica empleada: 
Traducción literal/calco 
Propuesta: neutralizacón y 
amplificación 
Bizcocho de soja roja 
驴打滚儿 lǘ dǎgǔn er se considera como uno de los dulces típicos de la ciudad de Beijing. 
Su traducción literal es “rollo del burro”, nombre que fue acuñado durante la dinastía 
Qing (1644-1912). El eunuco 小驴儿, le ofreció estos dulces a la emperatriz y, cuando 
ésta le preguntó el nombre del dulce, lo denominó  驴打滚, ya que 打滚 era el último 
proceso de elaboración, que creó por accidente cuando se le cayeron al suelo.  
Este dulce puede cocinarse de diversas maneras y, aparentemente se asemeja mucho a un 
bizcocho.  驴打滚儿 puede ser de tres colores, blanco, rojo y amarillo, y se elabora 
principalmente con harina de arroz (糯米粉 nuòmǐfěn) y pasta de soja roja (红豆沙
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hóngdòu shā), por lo que una solución a la traducción de este dulce sería “bizcocho de 
soja roja” para así aclarar sus ingredientes. 
25. 龙须糖 
Lóng xū táng 
Denominación empleada: 
Barba de dragón 
Traducción literal: 
Barba de dragón 
Técnica empleada: 
Traducción literal/calco 
Propuesta: exotizar y añadir 
glosa intratextual 
Algodón dulce “barba de 
dragón” 
Este dulce, 龙须糖 lóng xū táng, traducido como “barba de dragón”, literalmente es un 
dulce típico en China que se elabora a partir de finos hilos de azúcar parecidos al algodón 
de azúcar. Su apariencia blanca y esponjosa, según la cultura china, recuerda a la barba 
de un dragón.  
En un principio, el nombre artístico despertaría curiosidad al lector. Cabería añadir que 
se trata de un dulce para que su nombre no resultase demasiado opaco.  
4.3 Análisis platos: español-chino | 西班牙文中文  
1. Gamba blanca de Huelva 
hervida o a la plancha 
Denominación empleada:  
开水或铁韦尔瓦白虾 
kāishuǐ huò tiě wéi ěr wǎ 
bái xiā 
 
Técnica empleada: 
traducción literal o calco 
Error de traducción:  
sin sentido 
Propuesta: equivalentes 
acuñados, adaptación 
fonológica de Huelva 
 
白灼/铁板白虾韦尔瓦 
Bái zhuó/tiě bǎn bái xiā 
La traducción de “gamba blanca” 白虾 es correcta. Huelva se ha transcrito fonéticamente 
como 韦尔瓦 wéi ěr wǎ. El error reside en la traducción literal de los métodos de 
elaboración del plato, 开水 kāishuǐ, agua hervida y 铁 tiě metal, . Además, cabe 
mencionar la adición de la conjunción disyuntiva 或 huò (abreviación de 或者 huòzhě), 
uso que no es propio del estilo en lengua china en cartas de restaurante, pues se prefiere 
abreviar elementos (en este caso se preferiría emplear una raya diagonal).   
Como se puede apreciar, estos errores de traducción hacen incomprensible el término en 
lengua meta, y por tanto podemos atribuir este tipo de errores al uso de traductores 
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automáticos, pues no consideran contexto ni la polisemia de las palabras. Nuestra 
propuesta es adaptar los elementos ofreciendo el equivalente más usado y comprobar 
posteriormente su uso mediante una tarea documentativa. Asimismo, 白灼/铁板白虾韦
尔瓦 bái zhuó/tiě bǎn bái xiā vendría a significar “gamba blanca de Huelva hervida o a 
la plancha”.  
2. Carabinero de Isla 
Cristina a la parrilla 
Denominación empleada: 
在烤架上岛克里斯蒂娜登
山扣 
Zài kǎo jià shàng dǎo 
kèlǐsīdì nà dēngshān kòu 
 
Técnica empleada: 
traducción literal o calco 
Error de traducción: 
sin sentido 
 
Propuesta: adaptación, 
amplificación y omisión de 
Isla Cristina 
 
烤大红虾韦尔瓦 
Kǎo dàhóng xiā wéi ěr wǎ  
(En caso de preferir 
conservar Isla Cristina: 
伊斯拉克里斯蒂纳烤大红
虾 
Yī sī lā kèlǐsīdì nà kǎo 
dàhóng xiā) 
 
Desde el punto de vista traductológico, la traducción que se ofrece es totalmente literal, 
ya que erróneamente se emplea la preposición de lugar 在 zài (“en) con la intención de 
especificar lugar de origen (de Isla Cristina), que se transcribe como 烤架上岛克里斯蒂
Kǎo jià shàng dǎo kèlǐsīdì; la denominación ofrecida en LM continúa con 娜 nà (elegante) 
y 登山扣 dēngshān kòu (equivalente de poco uso de carabinero). 
Una generalización (y omisión) del lugar de Isla Cristina, no incurriría en un error de 
traducción si consideramos la finalidad de nuestra traducción. Por esta razón, optaríamos 
por traducir este plato como: 烤大红虾韦尔瓦 kǎo dàhóng xiā wéi ěr wǎ. 
Tras documentarnos, encontramos que  en chino no hay un término acuñado que se 
emplee frecuentemente para “carabinero”, por eso debería generalizarse por 大红虾
dàhóng xiā, (“gamba roja grande”) para así poder distinguirlo del resto de moluscos.烤 
kǎo indicaría el método de elaboración “a la parrila”. 
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3. Coquinas de Málaga al 
ajo-aceite 
Denominación empleada: 
马拉加蛤蜊到烤面包 
Mǎ lā jiā gélí dào kǎo 
miànbāo 
Técnica empleada: 
traducción literal o calco  
Error de traducción: 
falso sentido 
Propuesta: adaptación 
mediante amplificación 
马拉加蛤蜊配橄榄油蒜
泥酱 
Mǎ lā jiā gélí pèi gǎnlǎn 
yóu suànní jiàng 
“Al ajo-aceite” aquí se ha traducido como 到烤面包 dào kǎo miànbāo, es decir, “para 
tostar pan”. La coquina (tipo de almeja de mar) podría ser 蛤蜊 gélí porque 蛤 há se 
utiliza en un registro coloquial. 
Nuestra propuesta es la siguiente: 配橄榄油蒜泥酱 pèi gǎnlǎn yóu suànní jiàng, ya que
配 pèi (“mezclar, servir sobre”) indica que las almejas están acompañadas con ajo y aceite 
de oliva. El error en este caso es por incomprensión en lengua origen, ya que en chino se 
ha producido un falso sentido y la traducción no se corresponde en absoluto con el 
significado original. 
4. Almejas de concha fina a 
la marinera 
Denominación empleada: 
文蛤大蒜薄壳 
Wéngé dàsuàn bó ké 
Técnica empleada: 
generalización 
Error de traducción: 
falso sentido 
Propuesta: amplificación  
薄壳蛤配茄汁香料 
Bó ké há pèi qié zhī 
xiāngliào  
El principal error de traducción de este plato, es la omisión de la salsa “a la marinera” y 
la generalización de “almeja”. En la carta de restaurante consultada, se ofrece la 
traducción 文蛤大蒜薄壳 wéngé dàsuàn bó ké, literalmente “molusco de concha fina con 
ajo”( 文蛤: molusco, 大蒜: ajo, 薄: fino, 壳: concha). Como comentamos, no se llega a 
aclarar que se trata de almejas o que va acompañado de una salsa, se han omitido ciertos 
elementos y la traducción en lengua china resultaría un tanto confusa.  
薄壳蛤配茄汁香料 bó ké há pèi qié zhī xiāngliào (almejas de concha fina mezcladas con 
salsa de tomate y especias) sería una traducción más aproximada.  El estilo “a la marinera” 
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cabría amplificarlo por 茄汁香料 que significaría “salsa de tomate y especias” y añadir 
la preposición local 配 pèi.  
5. Jamón ibérico de bellota Denominación empleada: 
安 达 卢 西 亚 火 腿  de 
bellota 
Āndá lú xīyǎ  huǒ tuǐ  de 
bellota 
Técnica empleada: 
equivalente acuñado, 
ampliación lingüística y 
préstamo 
Error de traducción: 
adición 
Propuesta: búsqueda de 
equivalente acuñado y 
frecuencia de uso 
橡果伊比利亚火腿 
Xiàng guǒ yībǐ lì yǎ huǒtuǐ 
 
Jamón ibérico de bellota se ha decidido traducir en una de las cartas de restaurante como 
“安达卢西亚火腿 de bellota” āndá lú xīyǎ huǒtuǐ, literalmente “jamón andaluz de 
bellota”. Aunque resulta exótico incluir la región de Andalucía, no es exactamente el 
equivalente por el que es conocido el plato, ya que generalmente se emplea la acepción 
橡果伊比利亚火腿 xiàng guǒ yībǐ lì yǎ huǒtuǐ (橡果: bellota). El error de traducción 
reside en la falta de conocimiento del traductor de la lengua meta (no sabe trasladar a 
lengua china “de bellota” y lo conserva, aunque esto impida la comprensión del lector 
meta) y adición injustificada de “Andalucía”.  
6. Tocino de cielo Denominación empleada: 
布丁 
Bùdīng 
Técnica empleada: 
adaptación 
Propuesta: préstamo y 
amplificación 
焦糖布丁 
Jiāo táng bù dīngdīng 
El traductor ha decidido coger el préstamo del inglés “pudding” adaptándolo 
fonéticamente al chino 布丁 bùdīng. Se ha empleado la técnica de adaptación mediante 
un préstamo en inglés. Sería importante especificar que se acompaña de caramelo 焦糖
jiāo táng. 
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7. Patatas bravas Denominación empleada: 
勇敢的土豆 
Yǒnggǎn de tǔdòu 
Técnica empleada:  
traducción literal o calco 
Error de traducción: 
sin sentido 
Propuesta: neutralización 
y amplificación 
炸香土豆配微辣酱 
Zhà xiāng tǔdòu pèi wēi 
làjiàng 
Se ha incurrido en error por literalidad al traducirlo como “patatas valientes”: 勇敢
yǒnggǎn valiente y 土豆 tǔdòu patatas. “Salsa brava” podría generalizarse por salsa 
picante del siguiente modo: 炸香土豆配微辣酱 zhà xiāng tǔdòu pèi wēi làjiàng, es decir, 
patatas fritas con salsa picante (配 pèi aquí actúa como una preposición e indica “encima, 
sobre”).  
8. Calamares a la romana Denominación empleada: 
西班牙炸鱿鱼圈 
Xībānyá zhà yóuyú juā 
Técnica empleada: 
neutralizar y descripción 
Propuesta: neutralización 
y amplificación 
西班牙炸鱿鱼圈 
Xībānyá zhà yóuyú juā 
西班牙炸鱿鱼圈 Xībānyá zhà yóuyú juā sse compone de los siguientes elementos: 西班
牙 Xībānyá (España), 炸 zhà (frito), 鱿 yóu (anillas) y 鱼圈 yú juā (calamar). El traductor 
ha decidido neutralizar “a la romana” por “frito” y, además, ha amplificado 
especificando que se trata de un plato español.  
9. Gazpacho Denominación empleada: 
西班牙蔬菜冷汤 
Xībānyá shūcài lěng tāng 
Técnica empleada: 
descripción 
Propuesta: comprensión 
lingüística y amplificación 
西班牙番茄冷汤 
Xībānyá fānqié lěng tāng 
 
En chino no existe un equivalente de “gazpacho”, por lo que el traductor ha decidido 
hacer una traducción mediante descripción, 西班牙蔬菜冷汤 Xībānyá shūcài lěng tāng; 
西班牙 Xībānyá (España), 蔬菜 shūcài (verduras), 冷 lěng (frío), 汤 tāng (sopa). Sin 
embargo, se compone principalmente de tomate, por tanto proponemos: 西班牙番茄冷
汤 Xībānyá fānqié lěng tāng (番茄 fānqié: tomate) 
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10. Salmorejo cordobés Denominación empleada: 
蔬菜冷羮 (配白煮蛋, 金
枪鱼和火腿) 
Shūcài lěng gēng (pèi bái 
zhǔ dàn, jīnqiāngyú hé 
huǒtuǐ) 
Técnica empleada: 
descripción y 
amplificación en glosa 
intratextual 
Propuesta: naturalización, 
amplificación y glosa 
intratextual 
番茄冷汤科爾多瓦(配白
煮蛋, 金枪鱼和火腿) 
Fānqié lěng tāng kē ěr duō 
wǎ (pèi bái zhǔ dàn, 
jīnqiāngyú hé huǒtuǐ) 
Al igual que en el anterior caso, el traductor ha decidido trasladarlo al chino como “sopa 
de verduras”, pero esta denominación puede confundir al lector chino si nunca ha probado 
un gazpacho o salmorejo. Dado su color rojo, es necesario especificar que es de tomate, 
por tanto emplearíamos la misma denominación que la anterior para “gazpacho”  西班牙
番茄冷汤 Xībānyá fānqié lěng tāng, pero conservaríamos la glosa intratextual que añade 
el traductor para diferenciar entre los dos tipos: 配白煮蛋, 金枪鱼和火腿 pèi bái zhǔ 
dàn, jīnqiāngyú hé huǒtuǐ (con huevo cocido, atún y jamón). En este caso, la procedencia 
también aportaría un rasgo exótico y explicativo que podría diferenciarle del “gazpacho”, 
por tanto decidiremos añadir Córdoba: 科爾多瓦 kē ěr duō wǎ. 
11. Pulpo a la gallega Denominación empleada: 
加利西亚章鱼（含煮土
豆和辣椒粉） 
Jiā lì xīyǎ zhāngyú (hán 
zhǔ tǔdòu hé làjiāo fěn) 
Técnica empleada: 
amplificación con glosa 
intratextual 
Propuesta: conservar y 
glosa intratextual 
加利西亚风味章鱼（含
煮土豆和辣椒粉） 
Jiā lì xīyǎ fēngwèi zhāngyú 
(hán zhǔ tǔdòu hé làjiāo 
fěn) 
Puesto que es un plato típico de Galicia, el traductor ha decidido conservar su origen, pero 
también ha añadido una glosa intratextual que aclara que éste va acompañado de patatas 
y pimentón: 加利西亚 Jiā lì xīyǎ (Galicia), 风味 fēngwèi (estilo, sabor), 章鱼 zhāngyú 
(pulpo), 含煮土豆和辣椒粉 hán zhǔ tǔdòu hé làjiāo fěn (con patatas cocidas y pimentón). 
Es una traducción adecuada y conserva su denominación original sin resultar opaca.  
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12. Entrecot Denominación empleada: 
骨牛排 
Gǔ niúpái 
Técnica empleada: 
adaptación 
Error de traducción: 
falso sentido 
Propuesta: amplificación 
牛肋间肉 
Niú lèi jiān ròu 
El entrecot es un tipo de filete de ternera, en su mayoría, de alta calidad que se extrae de 
las costillas. Es un filete grande que se parece mucho al filete inglés T - bone steak, 
traducción de 骨牛排 gǔ niúpái, el cual se extrae de la zona lumbar del vacuno o porcino. 
No obstante, en entrecot sno se parece al T-bone steak, por lo que en chino ha habido una 
confusión. El traductor ha intentado adaptarlo, pero el equivalente empleado es 牛肋间
肉 niú lèi jiān ròu, literalmente “carne de ternera entre las costillas”.  
13. Solomillo de ternera Denominación empleada: 
牛里脊 
Niú lǐjí 
Técnica empleada: 
descripción/amplificar 
Propuesta: amplificación 
y traducción por 
comprensión 
牛里脊 
Niú lǐjí 
牛里脊 niú lǐjí  significa “parte baja de la ternera”. El traductor ha decidido amplificar y 
realizar una traducción mediante comprensión lingüística.  
14. Croquetas de gamba Denominación empleada: 
虾味炸丸子 
Xiā wèi zhà wánzi 
Técnica empleada: 
Descripción y adaptación 
Propuesta: adaptación 
cultural y amplificación  
炸虾球 
Zhà xiā qiú 
En esta traducción, cabe destacar la traducción de “croqueta” por 炸丸子 zhà wánzi, 
albóndiga frita, lo que demuestra que el traductor no tenía mucho conocimiento de la 
lengua meta y decidió adaptarlo por la forma que resultaba más parecida. Aunque en 
chino no existe equivalente absoluto, la forma más común a la que se refiere a este tipo 
de comida es 炸球 zhà qiú, literalmente “bolas fritas”. Junto con el ingrediente, 虾 xiā 
conseguimos un efecto similar en lengua meta que resulta familiar al lector. En nuestra 
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propuesta, decidimos emplear una técnica de amplificación, pues al igual que el traductor 
describimos el modo de elaboración (炸 zhà), y una neutralización por 球 qiú. 
15. Mejillones al vapor o a 
la marinera 
Denominación empleada: 
清蒸/酱汁贻贝 
Qīngzhēng/jiàng zhī yí bèi 
Técnica empleada: 
equivalentes acuñados y 
neutralización 
Propuesta: traducción 
mediante amplificación y 
equivalente acuñado 
清蒸/茄汁香料贻贝 
Qīngzhēng/qié zhī 
xiāngliào yí bèi 
Mejillones al vapor se ha traducido literalmente como 清蒸贻贝  qīngzhēng yí bèi 
(mejillones cocinados al vapor) traducción que resulta totalmente correcta en significado. 
No obstante, es interesante destacar la traducción “a la marinera” 酱汁 jiàng zhī, que en 
este caso se ha decidido traducir mediante neutralización, pues en su conjunto se traduce 
literalmente como “jugo de salsa”.  
Ya hemos comentado anteriormente la traducción de este tipo de salsa, que puede resultar 
novedosa a lector. Nuestra propuesta, es traducir el término según los ingredientes por los 
que se compone: 茄汁香料 qié zhī xiāngliào “salsa de tomate con especias” (茄汁 qié zhī 
salsa de tomate, 香料 xiāngliào especias), por lo que la técnica que preferimos es la de 
descripción. 
16. Ensaladilla rusa Denominación empleada: 
奥利维耶沙拉 
Àolì wéi yē shālā 
Técnica empleada: 
equivalente acuñado 
Propuesta: búsqueda de 
equivalente acuñado 
俄式沙拉 
É shì shālā 
(menos frecuente: 
奥利维耶沙拉 
Àolì wéi yē shālā) 
En chino se ha ofrecido un equivalente acuñado que no se emplea normalmente: 奥利
维耶沙拉 Àolì wéi yē shālā,. ya que se prefiere: 俄式沙拉 É shì shālā, donde 俄 deriva 
de 俄国 Éguó, Rusia. La solución aquí radica en buscar la denominación que cuente con 
más frecuencia de uso. 
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17. Milhojas de caramelo Denominación empleada: 
水果到烤焦糖砌 
Shuǐguǒ dào kǎo jiāo táng 
qì 
Técnica empleada: 
descripción 
Error de traducción: 
falso sentido 
Propuesta: neutralización 
y especificación  
西 班 牙 焦 糖 千 层 糕
Xībānyá jiāo táng qiān 
céng gāo (de 千 层 面 , 
lasaña) 
 
Dentro de los dulces españoles, las “mil-hojas” son un tipo de pasteles rellenos de crema 
elaborados con varias capas de masa quebrada. La traducción que se ofrece es 水果到烤
焦糖砌 shuǐguǒ dào kǎo jiāo táng qì (laminas de fruta asada con caramelo), una 
descripción del plato español.  
Nuestra propuesta de mejora de traducción es la siguiente: 西班牙焦糖千层糕 Xībānyá 
jiāo táng qiān céng gāo. Se combina, por tanto,千层 (de 千层面, lasaña) para referirnos 
a las láminas de masa, 糕 pastel y 焦糖 caramelo. Además,西班牙 se especificaría para 
señalar su procedencia. 
18. Arroz negro Denominación empleada: 
新鲜的乌贼黑米海鲜饭 
Xīnxiān de wūzéi hēi mǐ 
hǎixiān fàn 
(literalmente paella de 
sepia negra) 
Técnica empleada: 
descripción 
Error de traducción: 
falso sentido 
Propuesta: aplicar 
equivalente acuñado y 
amplificar 
墨鱼海鲜饭 
Mòyú hǎixiān fàn 
Esta variante de arroz recibe la denominación de “arroz negro” por el empleo de tinta de 
calamar. Se trata de una paella de marisco con tinta de calamar negra, que en chino se ha 
traducido como 新鲜的乌贼黑米海鲜饭  Xīnxiān de wūzéi hēi mǐ hǎixiān fàn, 
literalmente: paella de marisco de sepia (乌贼) negra fresca. En esta ocasión, el traductor, 
por incomprensión del plato, no ha sabido trasladar el significado a lengua china, por lo 
que ha resultado en una traducción un tanto confusa, ya que la tinta no es de sepia. Con 
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el fin de acercar la denominación al lector, el traductor aquí ha empleado la técnica de 
descripción, aunque erróneamente. 
Por ello, nuestra propuesta es emplear el ingrediente principal que hace característico este 
plato, es decir, la tinta de calamar y añadir el equivalente acuñado de paella de marisco: 
墨鱼海鲜饭 mòyú hǎixiān fàn (paella de marisco con calamar).  
19. Salchichón ibérico y 
lomo ibérico 
Denominación empleada: 
伊比利亚香肠 
Yībǐ lì yǎ xiāngcháng 
 
伊比利亚里脊肉 
yībǐ lì yǎ lǐjí ròu 
Técnica empleada: 
equivalente acuñado 
Propuesta: aplicar 
equivalente acuñado 
伊比利亚香肠 
Yībǐ lì yǎ xiāngcháng 
 
伊比利亚里脊肉 
yībǐ lì yǎ lǐjí ròu 
伊比利亚香肠 o el lomo ibérico de caña 伊比利亚里脊肉 son traducciones prefijadas, 
que se pueden apreciar por la frecuencia de uso en distintos restaurantes y comercios. El 
método de traducción aquí empleado es el de la búsqueda de equivalente acuñado, para 
el cual el traductor debe hacer una búsqueda documental mediante la consulta de fuentes 
elaboradas en la lengua meta o consulta de nativos de la lengua.  
20. Bacalao al pil pil Denominación empleada: 
鳕鱼和他弼弼 
Xuěyú hé tā bì bì 
Técnica empleada: 
traducción literal o calco 
Error de traducción: 
sin sentido 
Propuesta: amplificar 
Pil Pil 香蒜鳕鱼 
Pil Pil jiàng zhī xiāng suàn 
xuěyú 
Como puede apreciarse, bacalao es 鳕鱼 y “al pil pil” se ha transcrito fonéticamente como 
弼弼, pero el problema reside en el fallo de traducción cometido en la palabra “salsa” 他 
(pronombre personal “él”). Esta traducción resulta demasiado literal por lo que es, por 
tanto, errónea y no tiene sentido. 
42 
 
La solución aquí consistiría en buscar una equivalencia semejante que contase con 
traducción. La denominación común que se emplea es “salsa de pesto” por ser parecida 
y, a modo de glosa intratextual. Una solución sería explicar qué ingredientes contiene y 
conservar el término en español:  Pil Pil 酱汁香蒜鳕鱼 (literalmente: bacalao al pil pil 
con salsa de ajo). 
21. Huevos estrellados con 
jamón 
Denominación empleada: 
火腿煎蛋 
Huǒtuǐ jiān dàn 
Técnica empleada: 
descripción 
Propuesta: traducción por 
comprensión lingüística y 
descripción 
 
火腿煎蛋 
Huǒtuǐ jiān dàn 
Este plato español, basado en huevos fritos, recibe un nombre metafórico “huevos 
estrellados”. Acompañados con jamón, el traductor ha decidido traducirlo por 火腿煎蛋 
huǒtuǐ jiān dàn, es decir, 火腿 huǒtuǐ jamón y 煎蛋 jiān dàn huevos fritos. Mediante 
comprensión lingüística y búsqueda de equivalentes de los ingredientes principales ( 火
腿 y煎蛋 ), el traductor ha conseguido trasladar el mensaje a lengua china sin perder el 
significado, aclarando mediante descripción que se trata de un plato frito mediante 煎.  
22. Tortilla de patata Denominación empleada: 
西班牙土豆饼 
Xībānyá tǔdòu bǐng 
Técnica empleada: 
equivalente acuñado 
Propuesta: búsqueda de 
equivalente acuñado 
西班牙土豆饼 
Xībānyá tǔdòu bǐng 
La tortilla de patata, dada su popularidad, es normal que podamos encontrar una 
denominación acuñada en lengua china, que en este caso es 西班牙土豆饼 Xībānyá 
tǔdòu bǐng (pastel de patata español). En un principio, el caracter 饼 bǐng, que significa 
pastel, podría parecer extraño para el traductor, pero si comprobamos su frecuencia de 
uso, se trata de la acepción más empleada.  
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23. Queso viejo manchego Denominación empleada: 
拉曼恰陈年干酪 
Lā màn qià chén nián 
gānlào 
Técnica empleada: 
equivalente acuñado 
Propuesta: equivalente 
acuñado, conservar 
adaptación fonológica 
拉曼恰陈年干酪 
Lā màn qià chén nián 
gānlào 
El traductor ha tomado la decisión correcta de traducir esta palabra por 陈年 chén nián, 
que significa “viejo, conservado durante muchos años”. Además, se ha adaptado 
fonológicamente al chino la región de La Mancha por 拉曼恰 lā màn qià, que aporta 
información adicional de su procedencia.  
24. Paella mixta valenciana Denominación empleada: 
瓦伦西亚混合海鲜饭 
Wǎ lún xīyǎ hùnhé hǎixiān 
fàn 
Técnica empleada: 
equivalente acuñado  
Error de traducción: 
falso sentido 
Propuesta: adaptación 
fonológica, aplicar 
equivalente acuñado 
瓦伦西亚什锦海鲜饭 
(Valencia) 
wǎ lún xīyǎ shíjǐn hǎixiān 
fàn 
Se ha decidido emplear el equivalente de “paella” que generalmente se emplea en chino: 
海鲜饭 hǎixiān fàn (paella de marisco), acompañado de 混合 hùnhé (mezclar) y la 
adaptación fonológica de Valencia, 瓦伦西亚 Wǎ lún xīyǎ. Como podemos apreciar, el 
traductor ha realizado una traducción literal de “mixta” por 混合 hùnhé, verbo “mezclar”. 
Este término no es adecuado en este contexto, por lo que se trata de un error de traducción 
de falso sentido, ya que en el contexto gastronómico se emplea 什锦 shíjǐn. 
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25. Crema catalana Denominación empleada: 
加泰罗尼亚牛奶鸡蛋羹 
Jiā tài luō ní yǎ niúnǎi 
jīdàn gēng 
Técnica empleada: 
descripción 
Propuesta: búsqueda de 
equivalente semejante y 
adaptación del mismo 
 
加泰罗尼式燉蛋 
jiā tài luō ní shì dùn dàn 
加泰罗尼亚牛奶鸡蛋羹 jiā tài luō ní yǎ niúnǎi jīdàn gēng significa “sopa de leche y 
huevo catalana”, por lo que diríamos que el traductor ha decidido traducir describiendo 
qué es este postre, ya que no existe un equivalente en lengua china. Con esta traducción, 
el lector puede entender que es un postre, dulce y no sólido, pero el problema radica en 
el empleo de 羹 gēng, que significa “sopa”.  
La crema catalana, elaborada de crema pastelera de huevo (鸡蛋), se asemeja mucho al 
postre francés crème brûlée, tanto en forma como en elaboración. Dada esta semejanza, 
nuestra propuesta es coger el término en chino empleado para crème brûlée, 法式燉蛋
fàshì dùn dàn y sustituir 法式 fàshì dùn (estilo francés): 加泰罗尼式燉蛋 jiā tài luō ní 
shì dùn dàn (crema pastelera al estilo catalán). 
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4.4 Resultado del análisis de traducción 
Como resultado del análisis de traducción llevado a cabo, especificaremos a continuación 
las técnicas de traducción que más se emplean, diferenciando entre las dos lenguas de 
llegada.  
El corpus que hemos seleccionado, que cuenta con 50 platos dividido entre español y 
chino, ha sido extraído de cartas de restaurante y su análisis aquí ha sido motivada por la 
frecuencia de uso, popularidad o por contar con una denominación cultural relevante 
desde el punto de vista de la traducción. 
4.4.1 Técnicas empleadas: chino - español 
 
Traducción literal/calco 
佛跳墙 
fútiàoqiáng 
El salto de Buda sobre la pared 
红烧狮子头 
hóngshāo shīzitóu 
Cabeza de león 
月饼 
yuèbǐng 
Pastel de la luna 
蚂蚁上树 
mǎyǐ shàng shù 
Hormigas suben al árbol 
过桥米线 
Guò qiáo mǐxiàn 
Fideos sobre el puente 
罗汉斋 
Luóhàn zhāi 
Delicias de Buda 
松鼠桂鱼 
Sōngshǔ guì yú 
Pescado-ardilla 
驴打滚儿 
Lǘ dǎgǔn er 
Rollito del burro 
龙须糖 
Lóng xū táng 
Barba de dragón 
 
46 
 
Préstamo 
夫妻肺片 
fūqī fèi piàn 
Fuqi Fei Pian 
宫保鸡丁 
gōng bǎo jī dīng 
Pollo Gongbao 
太平猴魁茶 
Tàipíng hóu kuí chá 
Té Tai Ping 
老婆饼 
lǎopó bǐng 
Laopo Bing 
四喜饺 
Sì xǐ jiǎo 
Si Xi Jiao 
油条 
Yóutiáo 
You Tiao / Churro chino Adaptación o préstamo 
小笼包 
Xiǎo lóng bāo 
Xiao Long Bao 
粽子 
Zòngzi 
Zong Zi / Rellenos de arroz Préstamo o descripción 
点心 
Diǎnxīn 
Dim Sum  
Particularización 
四喜丸子 
sì xǐ wánzi 
Albóndigas de felicidades Particularización (丸子) 
醉鸡 
zui ji 
Pollo con cerveza Particularización (醉) 
Adaptación 
油条 
Yóutiáo 
You Tiao / Churro chino Adaptación o préstamo 
小吃 
Xiǎochī 
Bocadillo 
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Descripción 
 
4.4.2 Técnicas empleadas: español - chino 
 
粽子 
Zòngzi 
Zong Zi / Rellenos de arroz Préstamo o descripción 
涮羊肉 
Shuàn yángròu 
Carne de cordero escaldada 
en la mesa 
 
东坡肉 
Dōng pō ròu 
Carne al estilo del poeta Su 
Dongpo 
 
Creación discursiva 
干锅 
gān guō 
Familia feliz 
馄饨 / 云吞 
Húntún / yún tūn 
Sopa de mariposa 
 
Traducción literal/calco 
Gamba blanca de Huelva hervida o a la 
plancha 
开水或铁韦尔瓦白虾 
kāishuǐ huò tiě wéi ěr wǎ bái xiā 
Carabinero de Isla Cristina a la parrilla 在烤架上岛克里斯蒂娜登山扣 
Zài kǎo jià shàng dǎo kèlǐsīdì nà dēngshān 
kòu 
 
Coquinas de Málaga al ajo-aceite 马拉加蛤蜊到烤面包 
Mǎ lā jiā gélí dào kǎo miànbāo 
Patatas bravas 勇敢的土豆 
Yǒnggǎn de tǔdòu 
Bacalao al pil pil 鳕鱼和他弼弼 
Xuěyú hé tā bì bì 
 
Generalización 
Almejas de concha fina a la marinera 文蛤大蒜薄壳 
Wéngé dàsuàn bó ké 
 
48 
 
 
Préstamo 
Jamón ibérico de bellota 安达卢西亚火腿 de bellota 
Āndá lú xīyǎ huǒtuǐ de bellota 
 
Adaptación 
Tocino de cielo 布丁 
Bùdīng 
Entrecot 骨牛排 
Gǔ niúpái 
 
Equivalente acuñado 
Tortilla de patata 西班牙土豆饼 
Xībānyá tǔdòu bǐng 
Queso viejo manchego 拉曼恰陈年干酪 
Lā màn qià chén nián gānlào 
Paella mixta valenciana 瓦伦西亚混合海鲜饭 
Wǎ lún xīyǎ hùnhé hǎixiān fàn 
Salchichón ibérico y lomo ibérico 伊比利亚香肠 
Yībǐ lì yǎ xiāngcháng 
 
伊比利亚里脊肉 
yībǐ lì yǎ lǐjí ròu 
Mejillones al vapor o a la marinera 清蒸/酱汁贻贝 
Qīngzhēng/jiàng zhī yí bèi 
Ensaladilla rusa 奥利维耶沙拉 
Àolì wéi yē shālā 
 
Descripción 
Calamares a la romana 西班牙炸鱿鱼圈 
Xībānyá zhà yóuyú juā 
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Gazpacho 西班牙蔬菜冷汤 
Xībānyá shūcài lěng tāng 
Salmorejo cordobés 蔬菜冷羮 (配白煮蛋, 金枪鱼和火腿) 
Shūcài lěng gēng (pèi bái zhǔ dàn, 
jīnqiāngyú hé huǒtuǐ) 
Solomillo de ternera 牛里脊 
Niú lǐjí 
Croquetas de gamba 虾味炸丸子 
Xiā wèi zhà wánzi 
Milhojas de caramelo 水果到烤焦糖砌 
Shuǐguǒ dào kǎo jiāo táng qì 
Arroz negro 新鲜的乌贼黑米海鲜饭 
Xīnxiān de wūzéi hēi mǐ hǎixiān fàn 
Crema catalana 加泰罗尼亚牛奶鸡蛋羹 
Jiā tài luō ní yǎ niúnǎi jīdàn gēng 
Huevos estrellados con jamón 火腿煎蛋 
Huǒtuǐ jiān dàn 
Pulpo a la gallega 加利西亚章鱼（含煮土豆和辣椒粉） 
Jiā lì xīyǎ zhāngyú (hán zhǔ tǔdòu hé làjiāo 
fěn) 
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4.4.3 Resultados en estadísticas 
Basándonos en la teoría descrita al principio de nuestro estudio, tomamos como referencia 
la clasificación de las técnicas de traducción que Amparo Hurtado Albir incluye en su 
obra citada anteriormente, la cual creemos de suma relevancia dado su estudio a lo largo 
del grado de Traducción e Interpretación. 
Mediante este análisis, elaboramos dos gráficos en las que se representan las técnicas que 
suelen emplear los traductores al trasladar los diversos platos gastronómicos en las cartas 
de restaurantes. Los dividimos según las lenguas de llegada y los resultados que 
obtenemos son los siguientes: 
 
 
Como apreciamos, existe una tendencia a emplear la traducción literal o calco en ambas 
direcciones, lo que podría ser consecuencia de la lejanía de las lenguas y lo exóticas que 
resultan entre sí. Este tipo de técnica empleada, en algunas ocasiones provocan 
traducciones sin sentido (por ejemplo, “patatas bravas” por 勇敢的土豆  significa 
literalmente “patatas valientes”), las cualles llegan a alejar a la traducción de su objetivo 
principal, la comprensión entre hablantes.  
Asimismo, es curioso observar la diferencia entre ambos resultados, ya que la traducción 
del chino al español tiende a ser más “exótica”, pues en siguiendo a la traducción literal,  
abundan los préstamos y la creación discursiva. Por un lado, la traducción al español de 
los platos chinos busca ser llamativa para el lector y tiene como objetivo provocar 
sensaciones en éste mediante nombres que le puedan resultar exóticos (por ejemplo, 夫妻
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肺片 se decide adaptar fonológicamente al español y se traduce como “Fuqi Fei Pian”, al igual 
que 小笼包  como “Xiao Long Bao”). Por otro lado, se observa que en el caso de la 
traducción español-chino se prefiere emplear la descripción y en pocos casos se emplean 
préstamos (excepto en adaptaciones fonológicas de regiones españolas, como 加泰罗尼
亚 jiā tài luō por Cataluña o 加利西亚 jiā lì xīyǎ por Galicia), por lo que no se suelen realizar 
traducciones exóticas.  
4.4.4 Errores frecuentes 
Es importante que en este apartado destaquemos los errores principales que se producen 
en este tipo de traducciones. El resultado de nuestro análisis demuestra que la mayoría de 
los errores que se consideran graves (sin sentidos en su mayoría) se cometen al realizar 
traducciones del español al chino, algo que puede estar relacionado con el 
desconocimiento de la labor del traductor profesional por parte de los comercios del sector 
turístico y el uso de traductores automáticos. Los errores que se pueden producir del chino 
al español resultan menos alarmantes, ya que existe una gran oferta de restaurantes de 
comida china en el país que poco a poco ha ido acuñando sus traducciones al español, 
aunque sus traducciones puedan discutirse. Sin embargo, se pueden apreciar que algunos 
platos con traducción ya acuñada en español se alejan del concepto original del plato al 
que se refiere en chino, por ejemplo el famoso 点心 diǎnxīn se conoce popularmente como 
Dim Sum (empanadas), aunque el concepto en chino haga referencia a pequeños aperitivos 
(salados o dulces). Como este caso, también encontramos 小吃 xiǎochī como bocadillo, 
cuando son una especie de tapas chinas. 
Sin embargo, como comentamos, incidimos en los errores cometidos al trasladar platos 
de gastronomía española a la lengua china dado el gravedad de los errores de traducción; 
el principal es la literalidad, como bien explicamos en nuestro apartado de teoría. La 
literalidad, junto con la dificultad que presenta encontrar equivalentes en una lengua que 
nos resulta tan lejana, puede conducir a traducciones sin sentido o que expresen algo 
contrario a lo que realmente se desea decir. En este gráfico lo mostramos de manera visual:  
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Errores de traducción en traducción español – chino 
 
 
Sin sentido 
Gamba blanca de Huelva hervida o a la 
plancha 
开水或铁韦尔瓦白虾 
kāishuǐ huò tiě wéi ěr wǎ bái xiā 
Carabinero de Isla Cristina a la parrilla 在烤架上岛克里斯蒂娜登山扣 
Zài kǎo jià shàng dǎo kèlǐsīdì nà dēngshān 
kòu 
Coquinas de Málaga al ajo-aceite 马拉加蛤蜊到烤面包 
Mǎ lā jiā gélí dào kǎo miànbāo 
Patatas bravas 勇敢的土豆 
Yǒnggǎn de tǔdòu 
Bacalao al pil pil 鳕鱼和他弼弼 
Xuěyú hé tā bì bì 
 
Falso sentido 
Almejas de concha fina a la marinera 文蛤大蒜薄壳 
Wéngé dàsuàn bó ké 
Entrecot 骨牛排 
Gǔ niúpái 
Milhojas de caramelo 水果到烤焦糖砌 
Shuǐguǒ dào kǎo jiāo táng qì 
Arroz negro 新鲜的乌贼黑米海鲜饭 
Xīnxiān de wūzéi hēi mǐ hǎixiān fàn 
Paella mixta valenciana 瓦伦西亚混合海鲜饭 
Wǎ lún xīyǎ hùnhé hǎixiān fàn 
 
Adición 
Jamón ibérico de bellota 安达卢西亚火腿 de bellota 
Āndá lú xīyǎ huǒtuǐ de bellota 
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Sin sentido 
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Los falsos sentidos encabezan los errores habituales; se emplean palabras en chino que 
no llegan a ser equivalentes absolutos de la técnica de elaboración en español o de los 
ingredientes. Este error, junto con traducciones sin sentido, nos lleva a pensar que el 
motivo puede deberse al uso de traductores automáticos o a la consulta de diccionarios 
sin contar con conocimientos de la lengua china. La falta de conocimientos de lengua 
china, conduce a errores de traducción si tenemos en cuenta la cantidad de matices que 
existen en cada uno de los caracteres que forman esta lengua, por lo que para esta labor 
se necesita un conocimiento profundo del idioma. 
En tercer lugar encontramos errores por adición; en algunos de los platos que analizamos, 
los restaurantes desean incluir en sus traducciones el lugar concreto de donde provienen 
los ingredientes (Isla Cristina, Córdoba, Málaga, Andalucía), que aunque aporta 
información que puede ser interesante, si pensamos en el lector tipo quizás no le aporte 
una información relevante en este contexto. Por este motivo, consideramos que constituye 
un error de traducción al no adaptarse al grado de adecuación. 
Como conclusión de los errores que encontramos, reiteramos lo anterior y destacamos 
que se producen en más cantidad en las traducciones español-chino, pues aún no resulta 
una lengua tan extendida en España y para abaratar costes, los establecimientos tienden a 
emplear traductores automáticos.   
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5. Conclusiones 
La traducción gastronómica presenta un reto al traductor por la gran carga cultural que  
cada uno de los platos contiene. Por este motivo, es necesario que cuente con 
conocimientos de la cultura de la lengua meta y una sensibilidad que le permita apreciar 
los distintos matices de las lenguas que maneja.  
Con este estudio hemos podido comprobar la dificultad que encierra esta actividad cuando 
tratamos con elementos culturales. A su vez, hemos podido apreciar que es importante 
considerar la teoría del escopo, ya que la finalidad de esta tipología textual es la de ofrecer 
un producto al cliente, por lo que diríamos que la función que aquí cobra la traducción es 
comercial. 
El traductor debe decidir la forma de llevar a cabo la actividad traslativa de foma que se 
adapte a la tipología textual con la que trabaje, así como al grado de adecuación. 
Asimismo, teorías como las de Schleiermacher y Nida, por ejemplo, nos aportan una 
visión crítica del concepto de equivalencia, aunque demuestra que a lo largo de la historia 
no se ha llegado a un consenso sobre lo que podría considerarse como técnica ideal. Con 
la diversidad de textos a la que se enfrenta aquí el lingüísta, los conocimientos teóricos 
de técnicas de traducción aplicadas, como las que cogemos de Amparo Hurtado Albir, 
resultan de ayuda en el análisis de las traducciones y gracias a ello, es posible aplicar una 
metodología que permita detectar los errores y aplicar soluciones.  
Dado que este tipo de traducciones deben tratarse como textos comerciales, es de suma 
importancia, por tanto, el uso de profesionales que manipulen la lengua con fluidez y así 
conseguir expresiones en lengua meta que sean llamativas para el cliente. Por este motivo, 
según los resultados de nuestro análisis, las traducciones literales incurren en errores de 
traducción, por lo que en conclusión, lo ideal sería aplicar técnicas domesticantes que 
faciliten la comprensión al lector meta mediante descripciones y empleo de platos 
equivalentes de la cultura meta (por ejemplo: 小吃 por tapas, 油条 por churros o gazpacho 
por 西班牙蔬菜冷汤).  
Este trabajo evidencia que el traductor profesional aquí es una figura clave en la 
comunicación entre los comercios y los clientes para que la venta pueda llevarse a cabo, 
ya que una carta, además de elemento informativo, es una herramienta de marketing que 
sirve como reclamo turístico.  
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